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З метою управління безпечністю розроблених бісквітів з органічної 
сировини за принципами системи НАССР, створені дві рецептури бісквітів 
«Зимова насолода» та «Екзотик». Для приготування бісквітного 
напівфабрикату «Зимова насолода» використане борошно гречане органічне, 
імбир молотий органічний, цукор кленовий органічний, яйця органічні, есенція 
м’яти органічна. Для приготування бісквітного напівфабрикату «Екзотик» 
використане борошно зі спельти органічне, конопляне борошно органічне, 
порошок шипшини органічний, цукор кокосовий органічний, яйця органічні, 
есенція на основі лимону органічного. Встановлено, що розроблені продукти 
мають високі органолептичні властивості. З фізико-хімічних показників було 
визначено вологість у обох виробах, яка складала 25±2 % для напівфабрикату 
«Зимова насолода» та 24±2 % для напівфабрикату «Екзотик». Була визначена 
харчова та енергетична цінність виробів. Кількість білків складала для 
бісквіту «Зимова насолода» – 14,4 г/100 г; «Екзотик» – 15 г/100 г, кількість 
жирів – 4,40 та 3,80 г/100 г, кількість вуглеводів – 50,41 та 55,40 г/100 г, 
енергетична цінність – 298,84 та 315,80 ккал/100 г відповідно.  
Розроблений план НАССР для виробництва бісквітів дає змогу 
виготовити безпечний продукт: проаналізовані небезпечні фактори на 
кожному етапі виробничого процесу та встановлено 4 критичних точки 
контролю. Встановлено, що найвищий ступінь ризику мають біологічні 
фактори, які можуть вплинути на безпечність готового продукту. 
Встановлені критичні точки контролю, критичні межі та розроблено план 
НАССР. Визначені мікробіологічні та токсикологічні показники безпечності 
готових виробів, не перевищують допустимих меж.  
Ці результати вказують на те, що використання альтернативних 
рецептур бісквітних напівфабрикатів на основі органічної сировини з 
урахуванням підходів НАССР дає змогу створювати безпечні продукти з 
підвищеною харчовою цінністю. Отримані результати можуть 
використовувати підприємства кондитерської промисловості для розширення 
асортименту органічних виробів. Також, враховуючи необхідність 
впровадження системи НАССР всіма операторами ринку харчових продуктів, 
результати щодо розроблення плану НАССР також можуть бути 
використані виробниками.  
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Аналіз ризиків та критичних контрольних точок (HACCP) − це система 
управління безпечністю харчових продуктів, яка визнана в міжнародному спів-
товаристві з безпечності харчових продуктів як загальносвітові рекомендації 
щодо контролю за небезпеками, пов'язаними з харчовими продуктами [1]. Пуб-
лічно відкрита для харчової промисловості ця система була у 1971 році. Підхід 
HACCP також був закріплений у законодавстві багатьох країн, включаючи Рег-
ламент ЄС про гігієну харчових продуктів (EC № 852/2004). Підхід до управ-
ління безпечності харчових продуктах на засадах НАССР законодавчо закріп-
лений у США, Канаді. Відповідно до Глави 4 "Санітарні та фітосанітарні захо-
ди", Україна повинна запровадити еквівалентну європейській систему контро-
лю за якістю та безпечністю харчової продукції. Вона є обов’язковим для впро-
вадження операторами ринку (виробниками ) з вересня 2017 року [2]. Відповід-
но до реформування законодавства у сфері безпечності харчових продуктів, у 
2015 році в Україні ухвалено Закон "Про основні принципи та вимоги до безпе-
чності та якості харчових продуктів". Одним з обов’язків  для операторів ринку 
харчових продуктів згідно з даним законом є розробка, введення в дію та засто-
совування постійно діючих процедур, що засновані на принципах системи ана-
лізу небезпечних факторів та контролю у критичних точках. Детальні 
роз’яснення з приводу застосування системи НАССР операторами ринку хар-
чових продуктів регламентовані вимогами щодо розробки, впровадження та за-
стосування постійно діючих процедур, заснованих на принципах Системи 
управління безпечністю харчових продуктів (НАССР), затвердженими наказом 
Міністерства аграрної політики та продовольства України. Даний наказ надає 
настанови стосовно впровадження системи НАССР включаючи розроблення 
програм-передумов та безпосередньої розробки постійно діючих процедур, за-
снованих на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у 
критичних точках. Гармонізація українського харчового законодавства із євро-
пейським полягає не лише у зміні підходів до системи управління безпечністю 
харчовими продуктами, а й у принципово нових підходах до перевірок підпри-
ємств. Так, наказом Міністерства аграрної політики і продовольства регламен-
товані вимоги до акту складеного за результатами аудиту щодо додержання 
операторами ринку вимог законодавства стосовно постійно діючих процедур, 
що засновані на принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю 
у критичних точках. Таким чином, не дивлячись на те, що сертифікація системи 
НАССР є добровільною, перевірки з боку контролюючих органів будуть відбу-
ватися саме щодо її дотримання. Законодавством встановлено, що остаточно 
перехід на запровадження системи НАССР повинен завершитися у вересні 2019 
року, саме тому, обрана тема дослідження є досить своєчасною. 
Зважаючи на той факт, що органічне виробництво визнається як 
виробництво безпечних продуктів, мінімізація ризиків для такої продукції є 
особливо важливою. Ця продукція коштує значно дорожче, і споживачі 
упевнені у тому, що безпечніша. Зауважимо, що концепція НАССР передбачає 
заходи, що забезпечують необхідний рівень показників безпечності продукції в 












використовувати постачальники сировини, виробники товарів, оптові 
споживачі продуктів; є рентабельною, тому що спрямовує ресурси в критичні 
точки виробництва, зменшує ризик виробництва та реалізації небезпечного 
продукту [4]. Тож, основна причина широкого поширення системи НАССР – 
можливість управління безпекою харчових продуктів та запобігання випадкам 
отруєння їжею [5]. 
Вищевикладене зумовлює актуальність запровадження підходу до 
управління безпечності харчових продуктів саме за системою НАССР. Вибір 
об’єкта дослідження ґрунтується на основі даних про те, що попит на органічні 
кондитерські вироби стрімко зростає. Так, у США особливої популярності 
набирають органічні кондитерські вироби Justin’s Organic Peanut, Butter Cups, 
TruJoy Sweets, Organic Original Fruit Chews, а також вироби на основі 
екологічно-чистого меду [6] Науковими дослідженнями встановлено, що 
органічні харчові продукти є значною складовою ринку продовольства в 
Чеській Республіці, а попит на кондитерські вироби щорічно зростає [7]. 
Опитування 1000 польських споживачів показало, що переконані, у тому, що 
органічні продукти є кориснішими для здоров’я, більш екологічними та 
смачнішими, ніж звичайні продукти харчування. Вважається, що органічні 
продукти викликають більше довіри, мають кращу якість, підлягають більш 
суворому контролю, ніж ті, які виробляється традиційним способом [8]. 
 
2. Аналіз літературних даних та постановка проблеми 
У літературі зустрічаються дані стосовно розроблення кондитерських 
виробів на основі органічної сировини. Зокрема, обґрунтовані підходи 
розробленню органічних кексів [9]. Проте у даному дослідженні не 
проаналізовані підходи до управління безпечністю при виробництві кексів.  
Існує достатня кількість досліджень щодо аналізу показників безпечності в 
органічній продукції та їх порівняння з аналогічними показниками традиційних 
виробів. Так, доведено, що органічно вирощена сировина має менші залишки 
пестицидів [10]. Існують досить протилежні дані щодо порівняння нітратів у 
звичайних та органічних фруктах та овочах. Дослідженням [11] виявлено  
127 випадків, коли рівень нітратів був вищим у звичайних фруктах та овочах, 
43 випадки, коли рівень нітратів був вищим у органічних фруктах та овочах, і  
6 випадків, коли не спостерігалося ніякої різниці. Дослідження мікро- 
біологічних показників безпечності органічної продукції у численних 
дослідженнях не доводять вищу безпечність органічних продуктів, у порівнянні 
зі звичайними [12]. Недоліком перелічених досліджень є те, що у дослідженнях 
лише констатують фактичні значення показників безпечності. З точки зору 
управління безпечністю харчових продуктів, запобігання краще, ніж 
інспектування. Саме тому, значно важливішим питанням є розробка плану 
заходів щодо аналізу ризиків, ніж констатація факту контамінації харчового 
продукту. Хоча визначення показників безпечності як сировини, так і готової 
продукції, є також досить важливим питанням.  
Питанням розробленню плану НАССР та управління безпечністю харчової 









Так, у дослідженні [13] розроблена процедура розроблення нових продуктів, 
яка включала: вибір і розробку рецептури, сенсорний аналіз, мікробіологічне 
тестування, розроблення НАССР та маркетингового плану. Але це лише 
загальна схема розроблення нової продукції, яка не надає конкретного плану 
НАССР для органічних кондитерських виробів. У дослідженні [14] розроблено 
план НАССР для овочевих продуктів. Дослідження включає опис блок-схеми 
виробничого процесу, визначення небезпек, аналіз критичних контрольних 
точок, верифікацію та валідацію процесу. Існують наукові дані про розробку 
плану аналізу ризиків і критичних контрольних точок (HACCP) для 
виробництва картопляних чіпсів на основі реальних умов на підприємствах 
Бангладешу [15]. У дослідженні [16] розроблено план НАССР для шоколадного 
морозива. У статті [17] розглянуте поетапне розроблення та впровадження 
системи НАССР на молокопереробному підприємстві. За допомогою «дерева 
рішень» встановлено критичні точки контролю на кожному етапі виробництва. 
Для кожної критичної точки була розроблена система моніторингу для 
проведення планового порядку спостережень і вимірювань, та своєчасного 
виявлення порушень критичних границь. Проте дане дослідження не описує 
систему управління безпечністю при виробництві кондитерських виробів. 
Оскільки кондитерські вироби мають у своєму складі такі інгредієнти, які 
можуть призвести до мікробіологічного псування, особливо актуальним є 
аналіз біологічних факторів небезпек. Так, у джерелі [18] зазначено, що для 
кондитерських виробів необхідно в першу чергу проводити мікробіологічну 
оцінку зазначених кондитерських виробів. Серед мікробіологічних небезпек 
слід визначити Salmonella spp., Clostridium botulinum, Staphylococcus aurous, 
Yersinia enterocolitica, Listeria monocytogenes, Vibrio spp., Escherichia coli, 
Clostridium perfringens, Bacilluscereus, Campylobacter spp., Shigella spp. Окрім 
того, значної занепокоєності викликають алергени, які також досить часто 
зустрічаються у кондитерському виробництві. Тож, зважаючи на вище- 
викладене, важливість застосування системи управління безпечністю, 
заснованої на принципах системи НАССР для кондитерської галузі є 
очевидною.  
 
3. Мета та задачі дослідження 
Метою даного дослідження є розроблення плану управління безпечністю 
бісквітів з органічної сировини. Це дасть можливість розширення асортименту 
безпечних органічних кондитерських виробів. 
Для досягнення поставленої мети вирішувалися такі завдання: 
– розробити рецептури бісквітів з органічної сировини;  
– дослідити органолептичні та фізико-хімічні показники бісквітів; 
– дослідити харчову та енергетичну цінність бісквітів; 
– розробити заходи по управлінню безпечністю під час виробництва 
бісквітів з урахуванням принципів системи НАССР;  













4. Матеріали та методи досліджень якості та безпечності розроблених 
бісквітів  
Об’єктами дослідження були розроблені бісквіти «Зимова насолода» та 
«Екзотик». Дослідження показників якості та безпечності розроблених виробів 
детально описане у статті [19]. 
Для розроблення плану НАССР були використані загальноприйняті 
методики. Загальні принципи гігієни харчових продуктів встановлюються 
міжнародною організацією «Комісія Кодекс Аліментаріус». Методика 
ґрунтується на застосуванні технічних і наукових принципів до всього ланцюга 
виробництва харчових продуктів: від поля (ферми) – до столу [20]. Оцінювання 
небезпечних факторів та аналіз контрольних критичних точок здійснювалося 
відповідно до методики визначення значущості небезпечних факторів та дерева 
рішень для визначення критичних точок контролю, викладених у додатках до 
Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно діючих 
процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю харчових 
продуктів (НАССР).  
На першому етапі дослідження була зібрана інформація про процес і 
потенційні небезпеки, що можуть виникнути в процесі виробництва бісквітів 
органічних, складена блок-схема виробництва. Кожний етап торгового і 
технологічного процесів були докладно розглянуті з метою одержання як 
можна більшої кількості даних. Роботу починали зі складання переліку 
небезпечних факторів (фізичних, біологічних, хімічних), що мають відношення 
до безпечності продукції.  
Небезпечні біологічні фактори харчового походження включають в себе 
такі мікроорганізми як бактерії, віруси, гриби, водорості. Хімічні контамінанти 
в харчових продуктах можуть бути природного походження або привнесені під 
час переробки харчового продукту. Найпоширенішими фізичними ризиками є 
поява в харчових продуктах скла, металу, каміння, листя, дерева, шкідників, 
прикрас [21]. 
При встановленні небезпечних чинників враховували склад продукту, 
процес переробки, інструкції для споживача, всіх видів небезпек. Імовірність 
виникнення біологічних, хімічних і фізичних небезпечних чинників на кожному 
технологічному етапі оцінюється на підставі аналізу нормативних вимог, 
науково-технічної документації, а також досвіду роботи підприємства. Для 
кожного істотного небезпечного чинника група НАССР визначає запобіжні 
заходи, що дозволяють запобігти чи знизити ризик до прийнятного рівня. 











































(1 раз на 
тиждень) 
Середній Високий Високий Високий Високий 
Висока  
(1 раз на 
місяць) 
Середній Середній Високий Високий Високий 
Середня 
(1 раз на 
6 місяців) 
Низький Середній Середній Високий Високий 
Низька  
(1 раз на 
рік) 






Низький Низький Низький Середній Середній 
 
Під час визначення критичних контрольних точок (ККТ) керувались 
методом аналізу ризиків, відповідаючи на 4 послідовних питання: 
– чи наявні на цьому етапі контрольні заходи для цього небезпечного 
фактора; 
– чи цей етап процесу спеціально розроблено, щоб усунути небезпечний 
фактор або знизити ймовірність його появи до прийнятного рівня; 
– чи може ймовірність виникнення небезпечного фактора перевищити 
допустимий рівень, чи може небезпечний фактор зрости до неприйнятного 
рівня; 
– чи буде небезпечний фактор усунено на наступному етапі процесу, чи 
ймовірність його появи знизиться до прийнятного рівня [22]. 
 
5. 1 Результати досліджень органолептичних, фізико-хімічних 
показників якості розроблених бісквітів та харчової і енергетичної цінності  
З метою розширення асортименту органічних борошняних кондитерських 
виробів були розроблені 2 рецептури бісквітів «Зимова насолода» та «Екзотик». 














Зведені рецептури розроблених органічних напівфабрикатів «Зимова насолода» 
та «Екзотик» на 1 кг готової продукції 
Сировина 
«Зимова насолода» «Екзотик» 
Кількість  
(в грамах) 1 кг 
Кількість (в грамах)  
1 кг 
Борошно гречане органічне 260 – 
Борошно зі спельти органічне – 125 
Конопляне борошно органічне – 125 
Імбир молотий органічний 90 – 
Порошок шипшини органічної – 100 
Цукор кленовий органічний 650  
Цукор кокосовий органічний – 640 
Яйця курячі органічні 4 шт. 4 шт 
Есенція м’яти органічна 4,0 – 
Есенція на основі лимону 
органічного 
– 3,5 
Вихід 1000 1000 
 
При розробленні нової продукції значна увага зосереджується на органо-
лептичних показниках, оскільки є визначальними для споживача. Окрім того, 
під час оцінювання органолептичних показників, керувалися вимогами націо-
нального стандарту ДСТУ 4803:2007 «Торти і тістечка загальні технічні умови» 
згідно з яким зовнішній вигляд повинен бути притаманним виробу, поверхня 
рівномірною та пропеченою, форма різноманітна, але без зламів. Оцінювання 
продукції за органолептичними показниками детально описано у джерелі [19]. 
Отже, за органолептичними показниками розроблені зразки відповідають 
ДСТУ 4803:2007 «Торти і тістечка загальні технічні умови»" і можуть бути ви-
соко оцінені споживачами. Проте, важливим етапом під час проведення оціню-
вання якості новостворених виробів є дослідження фізико-хімічних показників. 
З огляду на це, була визначена вологість створених виробів, яка складала  
25±2 % для напівфабрикату «Зимова насолода» та 24±2 % для напівфабрикату 
«Екзотик». Такі показники допускаються для бісквітів. 
Харчова та енергетична цінність – важливі показники для споживачів. 
Борошняні кондитерські вироби характеризуються високою часткою вуглеводів 
та відносно низькою – білків. Одним із способів поліпшення споживних 
властивостей борошняних кондитерських виробів є розробка нових виробів зі 
зниженою енергетичною та підвищеною харчовою цінністю на основі 
використання різних видів нетрадиційної [23]. Так, у якості нетрадиційної 
сировини для виробництва бісквітів було запропоноване борошно гречане 
органічне, борошно зі спельти органічне, борошно конопляне органічне, 
порошки шипшини та імбиру органічні, цукор кленовий органічний, цукор 
кокосовий органічний. Зазначимо, що обидва види цукру є менш енергетично 








кількість вуглеводів. Так само, запропоноване борошно органічне відрізняється 
нижчою енергетичною цінністю на відміну від пшеничного. Результати 
дослідження харчової та енергетичної цінності наведені у табл. 3.  
 
Таблиця 3 













14,40 4,40 50,41 298,84 
«Екзотик» 15,00 3,80 55,40 315,80 
 
Отже, виходячи з даних таблиці 3, розроблені бісквіти відрізняються дещо 
нижчим вмістом вуглеводів − 50,41 та 55,40 г/100 г відповідно, а також 
порівняно зниженою енергетичною цінністю за рахунок заміни 
висококалорійної сировини. Так, калорійність бісквіту «Зимова насолода» 
склала 298,84 ккал, а «Екзотик» − 315,80 ккал.  
 
5.2 Результати розроблення заходів з управління безпечністю при 
виробництві бісквітів з урахуванням принципів системи НАССР 
Слід зауважити, що окрім показників якості, особливого значення 
набувають показники безпечності. Саме тому, важливою частиною 
дослідження є складання плану НАССР з метою управління безпечністю 
бісквітів з органічної сировини. Відповідно до настанов Codex Alimentarius, 
складання плану НАССР має складатися із послідовних кроків. До підготовчих 
кроків перед застосуванням системи НАССР можна віднести:  
1. Створення групи НАССР.  
2. Опис продукту.  
3. Визначення передбачуваного способу споживання продукту.  
4. Розроблення блок-схеми технологічного процесу.  
5. Перевірка блок-схеми технологічного процесу.  
Принципи системи НАССР наведено нижче:  
Принцип 1. Проведення аналізу небезпечних чинників.  
Принцип 2. Визначення критичних точок контролю (КТК).  
Принцип 3. Встановлення критичних меж.  
Принцип 4. Встановлення системи моніторингу КТК.  
Принцип 5. Встановлення коригувальних дій, що мають вживатися коли 
моніторинг вказує на вихід конкретної КТК з-під контролю.  
Принцип 6. Встановлення процедур перевірки для упевненості, що система 
НАССР працює ефективно 
Принцип 7. Розроблення методів документування всіх процедур і ведення 
записів, пов'язаних із застосуванням цих принципів [24]. 
На основі розроблених рецептур (табл.2) можна зробити опис продуктів, 













Опис бісквітів «Зимова насолода» та «Екзотик» 
Офіційна назва продукту 
Бісквіт на основі 
органічної сировини 
«Зимова насолода» 
Бісквіт на основі 
органічної сировини 
«Екзотик» 
Нормативний документ за 
яким виробляється 
продукт 
У стані розробки 
Перелік сировини, 
матеріалів, що 








м’яти органічна. Уся 
сировина повинна 
бути сертифікована як 
органічна. 






яйця органічні, есенція 
на основі лимону 
органічного. Уся 





Масова частка вологи 22−26 % відповідно до 
рецептури. 
Вимоги до безпечності 
Згідно з ДСТУ 4803:2007 «Торти і тістечка 
загальні технічні умови» (афлатоксини, 
мікотоксини, токсичні елементи, мікробіологічні 
показники) 
Споживче паковання БОПП-плівка не прозора 
Транспортне паковання коробки, фанерні ящики 
Вимоги до маркування 
згідно з ДСТУ 4803:2007 «Торти і тістечка 
загальні технічні умови», за умови сертифікації 
органічного продукту – позначення 
сертифікаційного органу. 
Умови та строк 
придатності 
7 діб при відносній вологості 65–70 % та 
температурі 18±3 oС 
Реалізація 
У оптовій та роздрібній мережі, зокрема у 
спеціалізованих магазинах органічної продукції 
Дані про передбачуваного 
споживача та специфічну 
групу споживачів 
Продукт може споживатися дитячим та 
дорослим населенням, за виключенням людей 
хворих на діабет, та з алергією на інгредієнти, 
які містяться у продукті 
Потенційно можливе 
використання не за 
призначенням 
Не можливо 









Отже, у табл. 4 наведені дані щодо опису розробленої продукції. Ця 
інформація буде використана під час аналіз небезпек під час технологічного 
процесу. Блок-схема технологічного процесу включала такі етапи: 
– отримання сировини для приготування бісквітів; 
– зберігання сировини; 
– змішування та просіювання інгредієнтів; 
– збивання; 
– змішування тіста; 
– формування тіста; 
– випікання; 
– охолодження; 
– вистоювання і дозрівання; 
– пакування; 
– маркування; 
– зберігання.  
Виходячи з цих даних, та даних таблиці 3 було визначено небезпечні 
фактори при виробництві бісквітів з органічної сировини. При аналізі 
небезпечних чинників враховували також імовірність їх виникнення та 
серйозність небезпеки. Якщо для всіх етапів визначені всі виникаючі можливі 
небезпечні чинники, то після цього визначили дії та процедури запобігання 
виникнення небезпеки [25]. Аналіз небезпечних факторів наведено у табл. 5.  
 
Таблиця 5  





























































































































































































































































































































































секрецій S. aureus, 
люди, інфіковані 



















































































































































Таким чином, найбільша кількість небезпек під час виробництва бісквіту 
на основі органічної сировини пов’язана із біологічними факторами. Зазначимо, 
що саме є найнебезпечнішими для здоров’я людини. Оцінка серйозності 
небезпек наведена у табл. 6.  
 
Таблиця 6 























Середня Значні Високий 
Наявність алергенів 
у сировині 
Висока Значні Високий 
Потрапляння 
сторонніх предметів 

























Висока Значні Високий 
Розвиток стійких 
мікроорганізмів 










під час зберігання 
Висока Серйозні Високий 
 
Аналіз оцінки серйозності небезпек дав змогу визначити небезпеки з 
високим рівнем наслідків, які можуть суттєво вплинути на безпечність 
продукту. Керуючись інформацією про небезпечні чинники з високим ступенем 
серйозності, здійснено встановлення критичних точок контролю під час 















































































































































































































На основі детального аналізу встановлено 4 контрольних критичних точок 
на етапі зберігання сировини, змішування тіста, випікання та зберігання 
готового продукту. Встановлено, що критичні точки контролю на етапі 
зберігання стосуються біологічних небезпечних факторів – мікробіологічної 
контамінації сировини та зараження шкідниками. На етапі змішування тіста 
можливим є потрапляння сторонніх предметів. Під час випікання важливим є 
недопущення розвитку стійких мікроорганізмів та дотримання температурних 
режимів. Під час зберігання продукції важливим є дотримання режимів та 
термінів зберігання. Наступним етапом у складанні плану НАССР є 
встановлення критичних меж, яке наведено у табл. 8.  
 
Таблиця 8 
Встановлення критичних меж 
Назва інгредієнту № КТК Критичні межі 
Зберігання сировини 
Борошно 1 
Оптимальна вологість повітря в 
приміщенні не повинна перевищувати  
70 %, Найсприятливіша температура для 
цього продукту – 5–18 °С, але не більше 
20 °С, не більше 8 місяців. 
Зараженість шкідниками – 0 
Цукор 1 
Зберігання при температурі +17°С і 
відносній вологості повітря 70 % до 1 
місяця. 









температурі від 0 до 4°С окремо від 
сильно пахнучих продуктів. 
Кількість битих яєць, 
яєць із плямами – 0. 
Зараженість шкідниками – 0 
Змішування тіста/ 
сипучі продукти 
2 Наявність сторонніх домішок на ситі 
Випікання тіста 3 
Тривалість випікання – 20–30 хвилин 
Температурний режим – 190–200 °С 
Зберігання / готовий 
бісквіт 
4 
7 діб при відносній вологості 65-70% та 
температурі 18±3 oС 
 
Встановлення критичних меж необхідно для встановлення конкретних 
числових значень, які слід контролювати для уникнення контамінації харчового 
продукту. Наступним кроком НАССР розроблення плану НАССР. Розроблення 
плану НАССР представлене у табл. 9. 
 
Таблиця 9 






























а для цього 
продукту – 
5–18 °С, але 
не більше 
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7 діб при 
відносній 
вологості 








































Отже, впровадження плану НАССР на всіх етапах вимагає участі всього 
кваліфікованого персоналу, задіяного на виробництві. Крім того, логічний та 
адаптований план HACCP може допомогти операторам ринку харчових 
продуктів підвищити рівень управління безпечністю харчових продуктів [26].  
 
5. 3. Результати дослідження показників безпечності розроблених 
бісквітів на основі органічної сировини  
З урахуванням вищевикладеної системи до управління безпечності були 
виготовлені розроблені бісквіти «Зимова насолода» та «Екзотик» з органічної 
сировини. Враховуючи 6 принцип НАССР встановлення процедур перевірки, 
були проведені мікробіологічні та токсикологічні випробування. 
Мікробіологічні випробування є малоефективними для моніторингу критичних 
точок контролю. Вони не використовуються як засіб контролю процесу через 
тривалість процедур і нездатність забезпечувати результати в режимі реального 
часу. Але вони мають важливе значення для перевірки ефективності плану 
HACCP. Отже, готова продукція була перевірена за показниками безпечності 
відповідно до нормативних документів. Результати визначення 
мікробіологічних показників наведені у табл. 10.  
 
Таблиця 10 
Мікробіологічні показники розроблених бісквітів 




Мезофільні аеробні та 
факультативно-анаеробні 
мікроорганізми, КУО в  
1 г, не більше ніж 
5×10
2
 1×10² 80 
Бактерії групи кишкових 
паличок (коліформи) 
(маса продукту (г/см³, у 
якій не допускається) 





продукту (г/см³, у якій не 
допускається) 













Отже, згідно з табл. 10, мікробіологічні показники продукції відповідають 
нормі. Не менш важливими, особливо з огляду на те, що продукція виготовлена 
з органічної сировини є вміст токсичних елементів та афлатоксину В1. 
Дослідження проводили відповідно до методів, описаних у джерелі [19]. 
Зокрема, мідь, цинк, свинець та кадмій визначали атомно-абсорбційним 
методом, миш'як – колориметричним методом, ртуть – методом безполуменевої 
атомної абсорбції, афлатоксин В1 – флуоресцентним методом. Результати даних 
досліджень показані у табл. 11. 
 
Таблиця 11 





мг/кг, не більше 
Фактичні значення , мг/кг 
«Зимова насолода» «Екзотик» 
Свинець 0,5 0,1 0,1 
Кадмій 0,1 0,02 0,03 
Миш’як 0,3 0,1 0,1 
Ртуть 0,02 0,002 0,002 
Мідь 10,00 7,6 7,2 
Афлатоксин В1 0,005 0,003 0,003 
 
Виходячи з даних табл. 12, усі зразки відповідають національному 
стандарту України на бісквіти за вмістом токсичних елементів та афлатоксину 
В1. Варто зазначити, що усі показники є значно нижчими допустимих норм. 
Оскільки впровадження системи НАССР на виробництві передбачає контроль 
сировини та наявність письмових специфікацій, попередньо був проведений 
вхідний контроль у вигляді органолептичної оцінки та перевірки супровідної 
документації. Так, для виробництва бісквітів була обрана лише сертифікована 
органічна сировина. Саме цим може пояснюватися те, токсикологічні 
показники були нижчими за допустимі норми.  
 
6. Обговорення результатів дослідження впровадження системи 
безпечності при виробництві бісквітів з органічної сировини  
Розроблення рецептур бісквітів на основі органічної сировини та 
управління безпечністю виробів на принципах НАССР є продовженням 
наукової роботи за напрямком органічного виробництва готової продукції в 
Україні. Першим етапом було вивчення оцінки експортного потенціалу 
держави на ринку органічної харчової продукції, а також вивчення структури 
органічного землеробства в Україні; другим – розроблення кексів на основі 
органічної сировини з підвищеним амінокислотним складом.  
Одержані результати дають підстави вважати, що органічна сировина є 
перспективною для створення безпечних виробів за умов застосування 
принципів НАССР під час їх виробництва. Альтернативні види борошн: 
гречане органічне, конопляне органічне, та борошно зі спельти органічне , а 









змогу знизити вміст вуглеводів та енергетичну цінність готового продукту. 
Більш того, застосовані види борошна не містять глютену, що дасть змогу 
розширити асортимент для людей, хворих на целіакцію. Це підтверджує 
науково доведені факти, що кокосовий цукор може бути застосований як 
альтернативний підсолоджувач, та для оздоровчих продуктів харчування [27]. 
Також це підтверджує дані наукових досліджень стосовно хімічного складу та 
властивостей борошна зі спельти. У джерелі [28] доведено, що спельтове 
борошно, порівняно з пшеничним, містить меншу кількість власних цукрів, має 
більш низьку цукроутворювальну здатність і більшу автолітичну активність. 
Хоча існують дані, що борошно зі спельти негативно впливає на якість 
випеченого хліба [29], дослідження якості бісквітних напівфабрикатів не 
виявило суттєвих відмінностей. Застосуванню гречаного борошна у 
виробництві бісквітів було присвячено дослідження [30], де зазначено, що 
гречане борошно містить більше порівняно з іншими видами борошна вітамінів 
В6, В2, РР і Е, кальцію і заліза, а також лецитину, що знижує рівень холестерину 
в крові. Застосування гречаного борошна дає змогу поліпшити якість, 
підвищити харчову цінність і зменшити енергетичну цінність борошняних 
кондитерських виробів.  
Підходи до розроблення плану НАССР для виробництві бісквітів з 
органічної сировини підтверджують дані по управлінню безпечності харчових 
продуктів, які були опубліковані щодо безпечності хлібців томатних 
геродієтичного призначення [31], виробництва хлібобулочних виробів [25], 
печива [32]. 
Отримані дані можуть слугувати підставою для розроблення не лише 
органічних бісквітів, а й інших борошняних кондитерських або хлібобулочних 
виробів із застосуванням нетрадиційної сировини. Також отримані дані можуть 
бути корисними підприємствам кондитерської промисловості для 
впровадження системи управління безпечністю харчовими продуктами за 
принципами НАССР. Основним недоліком даного дослідження є відсутність 
даних щодо жирно кислотного, вітамінного та амінокислотного складу 
розроблених виробів, що стане подальшим етапом досліджень у цьому 
напрямку. Суттєвим обмеженням щодо розширення асортименту органічної 
продукції є її дорога собівартість, яка обґрунтовується необхідністю 
сертифікації та тривалого переходу на органічне виробництво. До того ж, 
проблемою при виробництві запропонованих виробів може стати те, що 
використана сировина вирощується у різних країнах. Проте, враховуючі сучасні 
тенденції розвитку екологічного споживання, така продукція може бути 
представлена на ринку та мати попит.  
 
7. Висновки 
1. Розроблені рецептури бісквітів на основі органічної сертифікованої 
сировини. . Для приготування бісквітного напівфабрикату «Зимова насолода» 
використане борошно гречане органічне, імбир молотий органічний, цукор 
кленовий органічний, яйця органічні, есенція м’яти органічна. Для 












спельти органічне, конопляне борошно органічне, порошок шипшини 
органічний, цукор кокосовий органічний, яйця органічні, есенція на основі 
лимону органічного. 
2. Встановлено, що розроблені продукти мають високі органолептичні 
властивості. З фізико-хімічних показників було визначено вологість у обох 
виробах, яка складала 25±2 % для напівфабрикату «Зимова насолода» та  
24±2 % для напівфабрикату «Екзотик». 
3. Була визначена харчова та енергетична цінність виробів. Кількість білків 
складала для бісквіту «Зимова насолода» - 14,4 г/100 г; «Екзотик» – 15 г/100 г, 
кількість жирів – 4,40 та 3,80 г/100 г, кількість вуглеводів – 50,41 та  
55,40 г/100 г, енергетична цінність – 298,84 та 315,80 ккал/100 г відповідно.  
4. З урахуванням принципів НАССР здійснено опис розроблених бісквітів, 
складено блок-схему виробництва, проаналізовано небезпечні фактори та 
серйозність їх наслідків. Визначені критичні точки контролю на етапах 
виробництва бісквітів, критичні межі, з урахуванням чого складено план 
НАССР. 
5. З мікробіологічних показників були визначені вміст МАФАМ, БГКП та 
бактерії роду Сальмонела. Вміст МАФАМ склав 100 та 80 КУО в 1 г для 
бісквітів «Зимова насолода» та «Екзотик», інших мікроорганізмів не виявлено. 
Усі зразки відповідають національному стандарту України на бісквіти за 
вмістом токсичних елементів та афлатоксину В1. 
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